ISCTENCES APPLIQUEES A L'HYGIENE

I - Les professionnels des métiers de bouche sont soumis d une obligation de résultats
quant a la qualité hygiénique des produits proposés & la clientéle. Pour cela, ils doivent
mettre en place une démarche H.A.C.C.P. ou appliguer le guide des bonnes pratiques

d'hygiene (6.B.P.H) (voir ANNEXE 1).

1. Donner la signification de H.A.C.C.P.

Analyse des points critigues pour la maftrise des risques.

2. Qu'est-ce que le 6.BP.H.?

Guide des bonnes pratiques d'hygiéne. C'est un document qui liste les dangers et les
moyens de majtrise spécifigues d chague produit.

3. Les matieres premiéres : dans le cadre de votre activité professionnelle, vous étes
chargé de la réception et du stockage de la farine.

4. Compléter le tableau ci-dessous en identifiant les dangers et les moyens de mdftrise.

DANGERS ?

MOYENS DE MAITRISE ?

- Contamination

- Farines, fécules et amidon renferment des
particules trés volatiles que les courants d'air
peuvent véhiculer jusqu'aux aliments.

Des insectes et des rongeurs peuvent
contaminer ces produits au cours du stockage
ou de leur utilisation.

Ne pas balayer a sec pendant le travail

- Faire la chasse aux rongeurs et aux
Insectes

- Stocker la farine dans un bac muni dun
couvercle, ou dans un sifo

- Ne pas stocker les sacs @ méme Je sol

- Multiplication

- L'humidité de lair, une inondation de la
réserve provoque |'humidification des produits
secs. Les microbes peuvent ainsi se multiplier.

- Ne pas laisser séjourner les récipients
ouverts dans les réserves.
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1.4, Proposer une définition du terme « contamination »
Introduction (transmission) de M.o. dun milieu vers un autre.

15. Le milieu de travail. La maftrise des risques passe par le respect de la marche en
avant dans 'espace ou dans [e temps.

1.5.1. Préciser l'objectif du principe de la marche en avant :
Eviter la contamination croisée entre le secteur propre et le secteur souillé.

Hygiéne et équipement
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15.2. Le plan présenté vous semble-t-il respecter le principe de la marche en avant ?

Justifier la réponse.

Oui, car l'organisation dans l'espace ne permet aucun retour en arriére, ce qui évite
tout croisement entre les produits bruts et les produits finis.

Ou : Il permet qu'il n'y ait pas de croisement entre les circuits (produits propres,

déchets, personnel).
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15.3. Expliquer pourquoi dans les cas présentés on peut parler d'une toxicité
intrinséque.

L'origine de la toxicité est intrinséque, car les substances toxiques se forment
naturellement dans /'aliment.

1.5.4. Peut-on parler de toxicité aigue ? Justifier votre réponse.

On ne peut pas parler de toxicité aigue, car les doses de toxique ingérées sont
insuffisantes pour que les troubles apparaissent rapidement aprés la consommation
des aliments.
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2 - SCIENCES APPLIQUEES AUX EQUIPEMENTS PROFESSIONNELS]

Apres la farine, I'eau est la « deuxiéme matiére premiére » du boulanger. Elle joue un
réle majeur dans la qualité plastique de la pate.

2.1. Citer deux dangers liés a l'utilisation d'une eau non potable.

- Contamination de la pdte par des m.o. pathogénes
- Toxicité chimigue.

2.2. Définir trois caractéristiques d'une eau potable.

> Limpide, incolore, insijpide, inodore.
> Absence de micro-organismes pathogénes.
> Quantité de substances indésirables < a la norme, eftc...

2.3. Citer un moyen de contrdle préconisé par le guide des bonnes pratiques d’hygiéne en
pdtisserie.

Vérifier les critéres de potabilité auprés des services d'hygiéne de la commune et
demander un bulletin d'analyses, éventuellement.

2.4. Une eau dont le degré hydrotimétrique est trop élevé ne permet pas d'obtenir un
pain de qualité.

2.4.1. Que mesure-t-on par le degré hydrotimétrique ?

Le degré hydrotimétrique mesure la quantité dons calcium et magnésium présent
dans 1/ d'eau.

2:4.2. Citer deux inconvénients liés a [utilisation dune eau dont le degré
hydrotimétrigue est élevé.

- Encrasse les appareils a buée du four.
- Entartre les canalisations et les filtres des robinets (autres réponses possibles).
- Détériore les résistances électrigues.
- Favorise la multiplication microbienne.
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2.4.3. Légender le schéma d'un adoucisseur ci-dessous :

————=> adoucissement

— — — > régénération

- =< —_——— =
Egout {Ca?)

2.4.4. Indiquer l'intéret d'utiliser un tel appareil.
Cet appareil permet d‘adoucir /'eau.
2.45. Expliquer le principe de fonctionnement au cours des phases :

Adoucissement : Lors du passage de ['eau dure sur la résine, celle-ci capte les ions
- . -+ ’, . . .
Ca'" en les échangeant avec les ions Na™ . L'eau est ainsi adoucie.

Régénération :Permet de débarrasser la résine saturée en ions Ca** pour la
recharger en ions Na™ .

2.5. La qualité de la pate dépend en partie de sa température. Parfois, le boulanger
utilise un refroidisseur d eau pour obtenir une bonne température de péte.

2.5.1. Expliquer le rdle de I'évaporateur dans la production du froid :
Dans ['‘évaporateur, le fluide frigorigéne absorbe la chaleur de l'eau ; il passe ainsi
de [€état liguide a /'état gazeux.

2.5.2. Préciser le réle du calorifuge :
Le calorifuge évite la montée en température de l'eau refroidie.

Examen : B.P. | Session : 2005 | CORRIGE
Spécialité : BOULANGER | Epreuve : SCIENCES APPLIQUEES
Temps alloué : 2h00 [ Coefficient : 2 f Document : 5/8




3 - SCIENCES APPLIQUEES A L'ALIMENTATION

31 A laide du texte en ANNEXE 2 «le pain dans lalimentation» et de vos
connaissances, citer 4 modifications des habitudes alimentaires et 3 incidences sur la
santé.

HABITUDES ALIMENTAIRES INCIDENCES SUR LA SANTE

- Baisse de [la consommation des|Autres réponses cohérentes acceptées :
céréales, du pain et des fibres
alimentaires. ~ Maladies cardio-vasculaires
- Augmentation des produits d'origine
animale, des corps gras et des produits|- Cancer du colon
riches en sucres simples.
- Augmentation des protéines animales. |- Constipation

3.2. Indiquer trois raisons de |'évolution de nos habitudes alimentaires.
> Elévation du niveau de vie.

> Diversité des produits issus de l'industrie agroalimentaire.

> Le travail des femmes.

(autres réponses acceptées).

3.3. Sachant que la ration énergétique journaliere pour un adulte de référence est de
11200 KJ, un apport énergétique glucidique de 5600 KJ répond t-il aux recommandations
des nutritionnistes ? Justifier votre réponse.

Oui, car les nutritionnistes recommandent une ration glucidique comprise entre 50
et 557% de la ration énergétigue journaliére (5600 kJ = 50% de 11200 kJ).

3.4. Aprés avoir précisé la valeur énergétique apportée par la combustion d' 1 g de
glucide, calculer la masse en gramme des glucides totaux (oses, dioses et polyoses)
correspondant a un apport énergétique de 5600 KJ. (1 g de glucide libere 17 kJ).

5600 : 17 = 329 g de glucides complexes (polyoses).

Sachant que les glucides complexes doivent représenter les 4/5 de la ration alimentaire
glucidique :

3.5. Calculer la quantité (en g) de glucides complexes a apporter.
329 x4 : 5 = 263 g de glucides complexes (polyoses).
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